



O mercado brasileiro de arroz é ain-
da pouco diversificado e prioriza o con-
sumo do arroz-branco polido e do arroz 
parboilizado. Esse fato pode ser consi-
derado indicador de que há espaço para 
crescimento do mercado de outras va-
riedades, como tipos especiais de arroz, 
a exemplo dos integrais de pericarpo 
colorido (preto e vermelho), aromáti-
cos, e os de baixa amilose (glutinoso). 
Atualmente, no Brasil, os tipos especiais 
de arroz são consumidos por nichos 
específicos do mercado, associados a 
tradições culturais de alguns povos ou 
mesmo oferecidos em restaurantes es-
pecializados ou étnicos (PLANETA AR-
ROZ, 2006a). Mesmo considerando que 
os tipos especiais possuem maior valor 
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agregado e, por consequência, maior 
valor de mercado, sua produção é pou-
co significativa no Brasil, e a maior parte 
deles é importada apenas para atender 
a demanda (PLANETA ARROZ, 2006b). 
Esse quadro tem-se alterado em tem-
pos recentes em função de estudos ex-
plorados pela mídia especializada em 
saúde, que tem demonstrado o superior 
valor nutritivo e algumas propriedades 
funcionais de alguns tipos especiais de 
arroz. O setor industrial, consciente da 
tendência atual de consumidores dis-
postos a adotar novos produtos, está 
realizando investimentos, seja pela im-
portação dos produtos desejados pelo 
mercado, seja pela alocação de recursos 
para a pesquisa de novos produtos e sis-
temas de produção (VIEIRA et al., 2002). 
A aplicação correta de técnicas de 
pesquisa de mercado pode auxiliar na 
tarefa de introduzir qualquer produto 
ou influenciar seu desenvolvimento, 
servindo como mecanismo para iden-
tificar as necessidades dos consumido-
res, monitorar seus hábitos e atitudes 
e avaliar conceitos. Os testes sensoriais 
de preferência e aceitação são indica-
dos para avaliar e medir, em termos de 
qualidade e aceitação, atendendo a cri-
térios organolépticos. O conhecimento 
da aceitação (ou rejeição) do mercado 
a esses tipos especiais de arroz é fun-
damental para toda cadeia produtiva e 
para Epagri, como instituição governa-
mental que investe em pesquisa bus-
cando novas alternativas de renda para 
seus principais clientes – os produtores 
rurais. 
Diante disso, o objetivo deste estu-
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do foi conhecer a aceitação de mercado 
para os tipos especiais de arroz (verme-
lho e preto) e identificar os atributos 
mais valorizados pelos consumidores e 
as principais diferenças apontadas em 
relação ao arroz-branco ou parboiliza-
do. 
Material e métodos  
Entre os métodos sensoriais dispo-
níveis para medir a aceitação e a prefe-
rência dos consumidores com relação a 
um ou mais produtos, a escala hedônica 
estruturada de nove pontos é, provavel-
mente, o método mais utilizado devido 
à confiabilidade e validade de seus re-
sultados, bem como por sua simplicida-
de em ser utilizado pelos provadores/
degustadores (STONE & SIDEL, 1993). 
Para a realização do teste sensorial 
foi solicitado a julgadores não treina-
dos que assinalassem, em uma escala 
hedônica de nove pontos (desde gostei 
muitíssimo, associado ao número 1, até 
desgostei muitíssimo, associado ao nú-
mero 9), o nível de satisfação provocado 
pelo consumo das variedades de arroz 
SCS120 Ônix (arroz-preto) e SCS119 
Rubi (arroz-vermelho) (Figura 1). Os 
julgadores também foram motivados 
a externar sua opinião sobre atributos 
previamente selecionados para avalia-
ção das propriedades físicas e organo-
lépticas. Foi dada a cada julgador, em 
todos os pontos de realização do teste, 
a oportunidade de degustar e avaliar 
apenas um dos tipos especiais de arroz. 
A cocção das amostras oferecidas 
para degustação foi realizada da seguin-
te forma: uma xícara de arroz, três xíca-
ras de água, uma colher de sopa de óleo 
e meia colher de sopa de sal. A mistura 
foi deixada em fogo baixo após o início 
da fervura até secar. Em seguida, o ar-
roz cozido foi acondicionado em caixas 
térmicas, onde ficou até o momento 
de ser consumido. Cada degustador 
recebeu um fôlder contendo informa-
ções detalhadas sobre as propriedades 
daquele arroz e um impresso conten-
do receitas com o produto. Utilizou-se 
o processo de amostragem por fluxo 
(KAZMIER,1982; BARBETTA, 2001; MAT-
TAR, 1997), isto é, os consumidores fo-
ram abordados em locais de venda de 
alimentos à medida que surgiam. 
Os dados foram coletados por meio 
de entrevista pessoal com 1.068 con-
sumidores, clientes do supermercado 
Speciale (201 consumidores) e a casa de 
produtos naturais Armazém do Colono 
(182 consumidores), em Balneário Cam-
boriú, SC; Supermercado Cooper (359 
consumidores), em Blumenau, SC; e Su-
permercado Cooper Alfa (326 consumi-
dores), em Chapecó, SC. Os municípios 
e os estabelecimentos comerciais foram 
arbitrariamente selecionados com vista 
a atender as variadas classes sociais e 
hábitos de consumo. O levantamento 
foi realizado com o emprego de ques-
tionário, aplicados após a degustação 
do produto, no período compreendido 
entre 15/7 e 15/8/2013. As estatísticas 
amostrais geradas foram as frequências 
(proporções) e basearam-se no número 
de citações de cada variável. Foi aplica-
do o teste estatístico do Qui-Quadrado 
(Qui2). Estabeleceu-se a margem de 
erro de 5% (levando em consideração o 
número de entrevistas por variedade) e 
nível de confiança de mais de 95%. 
Resultados e discussão
Baseados na percepção de um grupo 
de julgadores não treinados (58,2% dos 
consumidores entrevistados avaliaram 
a variedade SC120 Ônix e 41,8% avalia-
ram a variedade SC119 Rubi), (Tabela 
1), os resultados do teste de aceitação 
e preferência, obtidos com a aplicação 
da escala hedônica de 9 pontos, estão 
representados na forma de tabela e his-
tograma, o que facilita sua visualização 
e compreensão. Também foi avaliada a 
percepção dos entrevistados em rela-
ção às possíveis diferenças sensoriais 
para o conjunto de atributos: aparência, 
sabor, textura/maciez, coloração, grãos 
soltos e secos, e grau de aglutinação. Os 
atributos foram classificados de acordo 
com a distribuição de frequência (pro-
porcionalidade) obtida nas entrevistas e 
no teste estatístico realizado e são apre-
sentados em forma de tabela. Todos os 
resultados se encontram estratificados 
por município e amostra total para cada 
um dos tipos especiais de arroz. 
Perfil dos julgadores (degustadores) 
entrevistados. Os degustadores clien-
tes dos estabelecimentos selecionados 
para o levantamento dos dados em Bal-
neário Camboriú (Supermercado Spe-
ciale e Armazém do Colono) diferencia-
ram-se dos demais por possuírem, pro-
porcionalmente, mais idade, maior grau 
de escolaridade e maior renda familiar. 
Os degustadores clientes dos estabele-
cimentos selecionados em Blumenau 
(Supermercado Cooper) e Chapecó (Su-
Figura 1. Cultivares SCS120 Ônix (arroz-preto) e SCS119 Rubi (arroz-vermelho)
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permercado Cooper Alfa) possuem ca-
racterísticas bastante assemelhadas em 
relação às variáveis demográficas anali-
sadas. Generalizando, os entrevistados 
caracterizam-se por serem consumido-
res de ambos os sexos (31,6% do sexo 
masculino e 68,5% do sexo feminino) 
e decisores de compra de alimentos. A 
maioria tinha idade superior a 30 anos 
(87%), escolaridade equivalente ao en-
sino médio ou superior (78%) e renda 
familiar compreendida entre dois e 20 
salários mínimos5 (83,8%).  
teste de aceitação e preferência. De 
acordo com Fliedner e Wilhelmi (1989), 
citados por Subba (2002), considera-se 
aceitável o produto que apresentar 80% 
dos valores obtidos na região da escala 
hedônica que compreende as notas de 
6 a 9. O resultado do teste apresentou 
índice de aceitação superior ao propos-
to pelos referidos autores, variando de 
83% em Blumenau, 96,6% em Chapecó 
a 97,5% em Balneário Camboriú. Entre 
os degustadores entrevistados na casa 
de produtos naturais “Armazém do 
Colono”, já habituados ao consumo de 
produtos integrais, a aprovação foi de 
100% (Tabela 2). 
De maneira geral, observou-se um 
consumidor preocupado com a saúde e 
atento com a qualidade dos alimentos 
que consome, independente da classe 
social em que se enquadra. Isso pode 
ser explicado pelo crescente nível de 
consciência da população em relação 
ao consumo de produtos que apre-
sentam características diferenciadas 
e que podem contribuir para a saúde 
dos consumidores. As variedades de 
arroz-preto e de arroz-vermelho são no-
vidades no mercado e possuem carac-
terísticas que os diferenciam do arroz- 
-branco integral. Os benefícios à saúde 
sugeridos pela presença de compostos 
fenólicos nesses tipos de arroz vem ao 
encontro das tendências de consumo, 
especialmente das classes sociais com 
maior poder aquisitivo, mais exigentes 
e informadas, tornando-se o principal 
apelo mercadológico. 
As diferenças de aceitação por va-
riedade testada podem ser observadas 
na Figura 2. Ambas as variedades obti-
veram um índice de aceitação superior 
a 90% (arroz-preto, 93,6% e arroz-ver-
melho, 91,8%), o que não difere estatis-
ticamente entre si. 
Avaliação de atributos físicos e qua-
litativos. Foi avaliada a percepção dos 
entrevistados em relação às possíveis 
diferenças sensoriais para o conjunto 
de atributos aparência, sabor, textura/
maciez, coloração, grãos soltos e secos 
e grau de aglutinação. O atributo mais 
valorizado pelos degustadores foi sabor, 
diferenciando-se estatisticamente dos 
demais. Destacou-se ainda textura/ma-
ciez do produto, para ambas as varie-
dades nos três municípios selecionados 
(Tabela 3). Também foram citados por 
consumidores mais exigentes e mais 
bem informados outros atributos, como 
a presença de compostos fenólicos, que 
Tabela 1. Proporção de julgadores entrevistados por variedade, município e estabelecimentos comerciais selecionados. Epagri, Itajaí, 2013
Variedade 
avaliada
Balneário Camboriú Blumenau chapecó
Amostra totalSupermercado 























118 58,7 120 65,9 186 51,8 198 60,7 622 58,2
SCS119 
Rubi
83 41,3 60 34,1 173 48,2 128 39,3 446 41,8
Total 201 100,0 182 100,0 359 100,0 326 100,0 1.068 100,0
5 Salário mínimo de referência equivalente a R$678,00 (salário-base a partir de janeiro de 2013).
Figura 2. Proporção (%) de julgadores entrevistados em relação à aceitação dos tipos 
especiais de arroz estratificados por variedade. Epagri, Itajaí, 2013




exercem efeitos benéficos à saúde hu-
mana pela sua capacidade antioxidante, 
que auxiliam o organismo no combate 
aos radicais livres, reduzindo o risco de 
doenças crônicas, além da característi-
ca de ser produto integral com maiores 
teores de proteína e fibras do tipo inso-
lúvel. Os atributos menos valorizados 
foram aparência após o cozimento (Bal-
neário Camboriú, Blumenau e Chapecó) 
e coloração (Chapecó) (Tabela 4). 
Segundo Ikeda et al. (2010), mui-
tos consumidores estão atentos para 
uma alimentação mais saudável, porém 
sabor ainda é o grande motivador de 
compra, porque um alimento, antes de 
tudo, tem que ser gostoso e prazeroso 
ao paladar. Esses autores, ao analisar 
as tendências e oportunidades de pro-
dutos no mercado de alimentos, espe-
cificamente dos alimentos funcionais6, a 
partir da análise de dados de institutos 
de pesquisa internacionais e por meio 
de artigos publicados em periódicos 
especializados, identificaram a existên-
cia de três tendências principais que 
Tabela 2. Proporção de julgadores entrevistados em relação à aceitação dos tipos especiais de arroz-preto e arroz-vermelho estratificados 
por município e amostra total. Epagri, Itajaí, 2013
Aceitação 
do produto
Balneário Camboriú Blumenau chapecó
Amostra totalSupermercado 





















Gostei muitíssimo 31 15,4 17 9,3 48 13,4 54 16,7 150 14,1
Gostei muito 124 61,7(1) 132 72,5(1) 126 35,1(1) 140 43,2(1) 522 49,0(1)
Gostei 
moderadamente 38 18,9 33 18,1 96 26,7
(1) 91 28,1(1) 258 24,2
Gostei ligeiramente 3 1,5 - - 28 7,8 28 8,6 59 5,5
Não gostei, nem 
desgostei 1 0,5 - - 48 13,4 6 1,9 55 5,2
Desgostei 
ligeiramente - - - - 1 0,3 1 0,3 2 0,2
Desgostei 
moderadamente 2 1,0 - - 4 1,1 3 0,9 9 0,8
Desgostei muito 1 0,5 - - 4 1,1 1 0,3 6 0,6
Desgostei muitíssimo 1 0,5 - - 4 1,1 - - 5 0,5
total de citações 201 100,0 182 100,0 359 100,0 324 100,0 1.066 100,0
(1) As frequências observadas são estatisticamente superiores às esperadas.
Tabela 3. Atributos de SCS120 Ônix e de SCS119 Rubi mais valorizados apontados pelo 











Aparência pós-cozimento 8,8 11,9 10,1
Textura/maciez 23,3 22,2 22,8
Sabor 35,5(2) 33,8(2) 34,8(2)
Aroma 8,5 9,3 8,8
Coloração 8,1 9,1 8,5
Grãos secos e soltos 9,0 8,6 8,8
Empapamento/pegajosidade 1,5 1,4 1,5
Outro(3) 5,4 3,8 4,7
Total 100,0 100 100,0
(1) Foram avaliados somente os atributos intrínsecos ao produto, porém os degustadores eram 
informados em relação a preço, embalagem, marca, etc. dos arrozes preto e vermelho já existentes no 
mercado, em sua maioria do Rio Grande do Sul e importado de outros países. 
(2) As frequências observadas são estatisticamente superiores às esperadas (frequências avaliadas em 
coluna).
(3) A maioria dos entrevistados manifestou-se declarando “não desgostei de nada”. Diversos entrevistados 
mencionaram as qualidades funcionais do produto. 
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6 Alimento funcional é aquele que, além de ter as funções nutritivas básicas do alimento quando consumido, produz efeitos metabólicos, fisiológicos e 
benéficos à saúde. 
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Tabela 4. Atributos físicos e qualitativos apontados pelo grupo de degustadores de SCS120 












Aparência pós-cozimento 27,8(2) 19,0 24,0(2)
Textura / maciez 7,2 11,9 9,2
Sabor 8,1 8,3 8,2
Aroma 3,9 2,0 3,1
Coloração 19,7 6,3 14,0
Grãos secos e soltos 3,3(3) 6,3 4,6
Empapamento/pegajosidade 8,7 13,0 10,5
Outro 21,5 33,2 26,6
Total 100,0 100,0 100,0
(1) Foram avaliados somente os atributos intrínsecos ao produto, porém os degustadores eram 
informados em relação a preço, embalagem, marca, etc. dos arrozes preto e vermelho já existentes no 
mercado, em sua maioria do Rio Grande do Sul e importada de outros países. 
 (2) As frequências observadas são estatisticamente superiores às esperadas (frequências avaliadas em 
coluna).
(3) As frequências observadas são estatisticamente inferiores às esperadas (frequências avaliadas em 
coluna).
influenciariam o mercado de alimentos 
nos próximos anos: conveniência, sau-
dabilidade e apelo à indulgência (con-
sumidores que priorizam o sabor em 
relação àquilo que é mais saudável e, 
o mais importante, comer sem culpa). 
Essas tendências identificam-se com 
as do estudo realizado pela Fiesp/Ital 
(2010), que discute o comportamento 
dos consumidores e as tendências do 
consumo de alimentos no Brasil, apon-
tando para o aumento do consumo de 
produtos diferenciados, especialmente 
aqueles com características funcionais. 
Ikeda et al. (2010) constataram que 
produtos com características diferencia-
das estão-se transformando em novas 
oportunidades de mercado, ocupam 
gradualmente o espaço dos produtos 
tradicionais e têm perspectiva de cresci-
mento. Assim, existe uma oportunidade 
para os produtores/fabricantes de pro-
dutos voltados para saúde visando atin-
gir grupos de consumo específicos cujas 
necessidades sejam identificadas.
Preferências do consumidor. Exis-
tem inúmeros fatores que influenciam 
o comportamento do consumidor, tais 
como fatores culturais (cultura, sub-
cultura, classe social), fatores sociais 
(grupos de referência, família, papéis e 
posições sociais), fatores pessoais (ida-
de e estágio de ciclo de vida, ocupação, 
condições socioeconômicas, estilo de 
vida, personalidade e autoconceito) e 
fatores psicológicos (motivação, percep-
ção, aprendizagem, crenças e atitudes) 
(KOTLER, 1998). 
Constatou-se, neste trabalho, que 
em Balneário Camboriú a preferência da 
maioria dos entrevistados é pelo arroz- 
-branco (42,9% no Supermercado Spe-
ciale) e integral (66,8% no Armazém do 
Colono). Nos municípios de Blumenau e 
Chapecó (46,9% e 41,1%) a preferência 
de consumo da maioria dos entrevista-
dos é pelo arroz parboilizado (Tabela 5). 
Cabe registrar que o padrão de mercado 
é o arroz-branco, seguido pelo parboi-
lizado (consumo localizado em algumas 
regiões do País). Os tipos especiais de 
arroz, tais como o arroz-preto e o arroz-
-vermelho, o arroz aromático e o arroz 
glutinoso se apresentam como alimen-
tos alternativos, seu consumo é cres-
cente, porém ainda atende nichos de 
mercado. 
Mudança de hábitos de consumo. 
Os resultados obtidos neste trabalho 
sugerem a predisposição da população 
estudada a experimentar novas alter-
nativas de consumo, no caso, os tipos 
especiais de arroz, variedades mais nu-
tritivas que trazem consigo compostos 
ricos em antioxidantes (Figura 3).
Alterações no perfil do consumidor 
brasileiro têm ligação com as transfor-
mações econômicas, sociais e demográ-
ficas que aconteceram no país nas últi-
mas décadas e se intensificaram a partir 
da década 1990. Essas mudanças leva-
ram os brasileiros, em geral, a se pre-
ocupar mais com saúde, qualidade de 
vida e segurança alimentar (RODRIGUES 
et al., 2007). O incremento da renda 
leva ao aumento quantitativo do con-





Balneário Camboriú Blumenau chapecó
Amostra total





















Branco 69 42,9(1) 29 19,9 117 33,1 90 28,7 305 31,3
Integral 58 36,0 96 66,8(1) 71 20,1 44 14,0(2) 269 27,6
Parboilizado 32 19,9 20 13,7 166 46,9(1) 129 41,1(1) 347 35,6
Outro 2 1,2(2) 1 0,7 - - 51 16,2 54 5,5(2)
total de citações 161 100,0 146 100,0 354 100,0 314 100,0 975 100,0
(1) As frequências observadas são estatisticamente superiores às esperadas.
(2) As frequências observadas são estatisticamente inferiores às esperadas.
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sumo e, em níveis subsequentes, a uma 
maior diversidade e melhor seleção do 
que consumir em termos qualitativos 
(FIESP/ITAL, 2010). 
A sensibilidade ao preço não foi 
uma variável estudada em decorrência 
da indisponibilidade dos tipos especiais 
SCS120 Ônix e SCS119 Rubi para venda 
nos municípios estudados (variedades 
recém-lançadas). No entanto, cabe des-
tacar a importância do preço como fator 
de forte influência sobre o padrão de 
consumo alimentar das famílias. 
Estudos conduzidos por Rodrigues 
et al. (2007) concluíram que, apesar 
da diversidade dos hábitos alimenta-
res entre diferentes povos, culturas e 
camadas sociais, em distintos períodos 
históricos, o valor nutricional da dieta 
depende das possibilidades econômicas 
da família para acesso aos alimentos, 
sendo seu principal condicionante, mais 
do que o perfil qualitativo da alimenta-
ção selecionada pela cultura da popula-
ção. Apesar da tendência declinante, os 
gastos com alimentos continuam repre-
sentando uma parcela ainda muito ele-
vada do orçamento dos consumidores 
brasileiros, principalmente daquelas fa-
mílias com menor poder aquisitivo e de 
menor inserção na sociedade de consu-
mo, e traduzem a baixa capacidade de 
compra. 
Segundo Gracia & Albisu (2001) e 
Lambert (1996), citados por Batalha, et 
al. (2004), as investigações acerca dos 
fatores responsáveis pela opção por 
determinados alimentos ou a rejeição 
a eles comprovam que o preço não é a 
única ligação direta e exclusiva com a 
opção do consumidor. Fatores culturais, 
psicológicos e os ligados ao estilo de 
vida e às próprias tendências alimenta-
res também exercem influência no pro-
cesso de escolha dos alimentos. Como é 
previsível, a influência de alguns desses 
fatores sobre os hábitos alimentares 
de uma população pode ser mais bem 
observada principalmente junto a con-
sumidores com alta renda (fatores que 
vão além do preço e da renda). Esse gru-
po, embora pequeno em números rela-
tivos, concentra grande parte da riqueza 
da nação e é, portanto, mercado impor-
tante para indústrias alimentares que 
trabalham com produtos de maior valor 
agregado. No outro extremo, pode ser 
visualizado um grupo de consumidores 
que ainda não consegue se alimentar 
em termos de quantidade e qualidade 
adequadas.
conclusões
As variedades SCS120 Ônix (arroz- 
-preto) e SCS119 Rubi (arroz-vermelho) 
são bem aceitas pelo mercado consumi-
dor, constituindo-se em novas alternati-
vas de consumo, podendo-se, portanto, 
recomendar a expansão de sua produ-
ção por agricultores familiares com es-
treito contato com agentes econômicos 
de comercialização e grupos de consu-
midores organizados.
A aceitação dos tipos especiais de 
arroz-preto e arroz-vermelho é prati-
camente igual entre os consumidores, 
independentemente de sexo, idade, es-
colaridade e classes sociais em que se 
enquadram. 
Os atributos mais apreciados são sa-
bor e textura (maciez do produto), e os 
atributos menos valorizados pelo mer-
cado são aparência após o cozimento e 
coloração do produto. 
Existe predisposição dos consumi-
dores para a substituição do padrão de 
consumo atual (arroz-branco e arroz 
parboilizado), seguindo o movimento 
do comportamento nacional e mundial 
de preocupação com a saúde. A presen-
ça de flavonoides nos tipos especiais de 
arroz (vermelho e preto) são os atribu-
tos qualitativos com maior apelo para 
essa decisão.
Há necessidade de definir uma es-
tratégia de marketing para os tipos es-
peciais de arroz que comunique suas 
propriedades nutricionais e logística ca-
paz de disponibilizar o produto nos prin-
cipais pontos de venda de alimentos a 
preços acessíveis.  
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